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Resumo
A contaminação de alimentos e de rações representa um dos principais problemas de segurança ali-
mentar devido às suas implicações na saúde humana. De entre os diferentes contaminantes de origem natu-
ral que podem aparecer nos alimentos, o grupo das micotoxinas tem vindo a ganhar especial relevância nos 
últimos anos devido aos efeitos nefastos que a sua presença pode provocar. As micotoxinas correspondem 
a importantes metabolitos secundários produzidos por vários fungos, pertencentes maioritariamente aos 
géneros Fusarium, Aspergillus e Penicillium, que podem ocorrer numa vasta gama de produtos alimentares 
com elevada importância, particularmente em cereais e derivados, especiarias, frutos secos, vinho, café, etc. 
Actualmente, estão já identificadas algumas centenas de micotoxinas, sendo as mais importantes, devido à 
sua elevada ocorrência e toxicidade, as Aflatoxinas, os Tricotecenos, as Ocratoxinas, a Zearalenona e seus 
metabolitos e as Fumonisinas. Estas toxinas são responsáveis por uma grande variedade de efeitos tóxicos 
agudos e crónicos, como carcinogenicidade, neurotoxicidade, toxicidade reprodutiva e atrasos no desen-
volvimento. A sua presença nas culturas apresenta, ademais, um forte impacto económico a nível mundial, 
dada a elevada percentagem de colheitas perdidas.
São vários os trabalhos realizados que revelam uma significativa contaminação de várias matrizes ali-
mentares com micotoxinas, por vezes excedendo os limites estabelecidos pela legislação comunitária. Trata-
se de um pro-blema de saúde pública que exige uma monitorização eficaz da sua presença e a adoção de 
medidas que impeçam a entrada desses alimentos no circuito comercial.
Palavras chave: micotoxinas, contaminação alimentar, saúde pública, tricotecenos, aflatoxinas.
Abstract
Food and feed contamination represents a major food safety problem due to its implications on human 
health. Among the various natural contaminants frequently found in food, mycotoxins have gained particular 
importance in recent years because of their adverse effects. Mycotoxins are secondary metabolites produced 
by different molds, mainly from Fusarium, Aspergillus and Penicillium genera, which can occur in a wide 
range of important food commodities, particularly in cereals and derived products, spices, nuts, wine, coffee, 
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etc. Nowadays, hundreds of mycotoxins have been identified, but the most important ones are Aflatoxins, 
Trichothecenes, Ochratoxins, Zearalenone and its metabolites and Fumonisins, due to their high occurrence 
and toxicity. These toxins are responsible for a broad range of acute and chronic toxic effects, including car-
cinogenicity, neurotoxicity as well as reproductive and developmental toxicity. Their presence in crops has, 
moreover, a strong economic impact worldwide, owing the high percentage of crops lost.
Several works revealed a significant contamination degree in a wide variety of matrices, sometimes 
exceeding the legal established limits. This represents an important public health problem that requires ef-
fective monitoring of their presence and the adoption of measures to prevent the entry of these foods in the 
supply chain.
Keywords: mycotoxins, food contamination, public health, Trichothecenes, Aflatoxins.
Introdução
As Micotoxinas são compostos tóxicos resultan-
tes do metabolismo secundário dos fungos, sendo 
capazes de lhes conferir uma vantagem competitiva 
sobre outros fungos e bactérias presentes no am-
biente. Regra geral, apresentam actividade citotó-
xica provocando a ruptura de membranas celulares 
ou interferindo em processos vitais como a síntese 
proteica e de ácidos nucleicos, e apresentam grande 
estabilidade térmica, não sendo destruídas pelo ca-
lor mesmo a temperaturas elevadas. 
Os principais fungos produtores de micotoxi-
nas são os pertencentes aos géneros Aspergillus, 
Penicillium e Fusarium, os quais, no seu conjun-
to são responsáveis pela produção de centenas de 
micotoxinas diferentes, variáveis no que respeita à 
sua prevalência e grau de toxicidade. As mais im-
portantes, quanto à sua presença e perigosidade em 
alimentos, são as Aflatoxinas (AFs), as Fumonisinas 
(FMs), os Tricotecenos (TRC), a Zearalenona (ZEN) 
e respectivos metabolitos e as Ocratoxinas (OTs). 
Existem ainda outras micotoxinas relevantes, tais 
como os alcalóides da cravagem do centeio (Clavi-
ceps purpurea), as Eniatinas (ENs), a Patulina (PAT), 
a Citrinina (CIT), a Moniliformina (MON), a Fusapro-
liferina (FUS), a Beauvericina (BEA), o ácido ciclo-
piazónico, a roquefortina C, o ácido micofenólico, a 
griseofulvina, etc1.
Todas estas micotoxinas podem ocorrer numa 
grande variedade de produtos agrícolas, alguns com 
elevada importância económica como o milho, o tri-
go e outros cereais, em especiarias, plantas medici-
nais, frutos secos, café, vinho, etc. De acordo com a 
Organização das Nações Unidas para a Agricultura e 
Alimentação (Food and Agriculture Organization 
- FAO), estima-se que cerca de 25% das colheitas 
mundiais de cereais está contaminada com alguma 
micotoxina. Este valor assume especial relevância 
económica nos países em que a produção agrícola 
representa uma percentagem considerável das suas 
exportações, sendo estimadas perdas globais de cer-
ca de 1000 milhões de toneladas de alimentos por 
ano2.
A contaminação de alimentos e produtos
agrícolas por fungos capazes de produzir estas
toxinas pode ocorrer no campo, antes e/ou após 
a colheita, e durante o transporte e armazena-
mento do produto, dependendo de vários factores, 
entre eles as condições edafo-climáticas, tais como 
a temperatura e a humidade. Além disso, pode
ocorrer contaminação dos animais através da ração 
o que pode trazer graves consequências, uma vez 
que algumas micotoxinas passam para o leite, ovos 
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e carne, colocando diretamente em risco os consu-
midores.
A principal via de exposição do homem e dos 
animais às micotoxinas é através da ingestão de ali-
mentos contaminados. Uma vez ingeridas, estas 
toxinas naturais podem causar episódios de doen-
ça aguda, sub-aguda ou crónica, sendo estes últi-
mos de difícil determinação visto geralmente exigi-
rem a ingestão moderada por longos períodos de 
tempo.
O grau de toxicidade varia em função das carac-
terísticas da micotoxina, podendo mesmo ocorrer al-
terações durante a sua metabolização no organismo, 
umas vezes com perda de toxicidade, outras vezes 
levando à formação de metabolitos ainda mais tóxi-
cos. Por outro lado, a suscetiblidade dos humanos e 
animais aos seus efeitos está dependente de vários 
factores, tais como a espécie, a idade, o estado de 
nutrição, a dose, a duração e via de exposição1,3.  A 
avaliação dos seus efeitos adversos na saúde é uma 
tarefa complexa, sendo muitas vezes dificultada pela 
co-ocorrência de várias micotoxinas e pelo facto de 
uma multi-exposição poder levar a efeitos aditivos, 
sinérgicos ou antagónicos entre si 4.
É possível encontrar ao longo da história di-
versas referências a intoxicações provocadas pela 
presença de micotoxinas nos alimentos. Uma das 
primeiras ocorrências diz respeito ao ergotismo, 
doença causada pela ingestão de cereais e derivados 
(pão) contaminados com alcalóides da cravagem 
do centeio, micotoxinas produzidas por fungos do 
género Claviceps e que tomou proporções epidé-
micas em grande parte da Europa durante a Idade 
Média5,6. Outra referência histórica de micotoxico-
se, responsável pela morte de cerca de 100000 pes-
soas na antiga União Soviética durante a 2ª Guerra 
Mundial, corresponde à “Aleucia Tóxica Alimentar”, 
que se caracteriza pelo aparecimento de leucopenia, 
agranulocitose, erupção cutânea (vermelhidão), 
septicémia, depressão da medula óssea e febre, que 
parece ter sido causada por uma micotoxina do gru-
po dos TRC, a toxina T-2, devido à ingestão de pão 
produzido a partir culturas de trigo infetadas com 
Fusarium 6,7. A descoberta das AFs, por seu lado, es-
teve associada a um episódio ocorrido em 1960, de 
morte de centenas de milhares de perús numa quin-
ta inglesa, que veio posteriormente a descobrir-se 
estarem a ser alimentados com grãos infetados por 
Aspergilus flavus 6.
As micotoxinas devido à sua toxicidade podem 
ser usadas em casos de bioterrorismo. Durante a 
Guerra Fria, é importante referir a possibilidade dos 
TRC terem sido usados como armas biológicas pela 
União Soviética, Afeganistão e por países do Sudeste 
Asiático. Grande parte dos ataques aéreos envolve-
ram a dispersão de um líquido amarelo, designado 
“chuva amarela”, que se pensa corresponder a uma 
mistura contendo níveis elevados de TRC. Apesar de 
existir alguma controvérsia a este respeito, a verda-
de é que os sintomas descritos coincidem com os 
efeitos tóxicos característicos dos TRC e, além disso, 
foram encontrados teores elevados destas toxinas 
na superfície de plantas, em fragmentos de plásticos 
e em rochas nas áreas atacadas, o que não se veri-
ficou nas amostras controlo provenientes de zonas 
onde não ocorreram ataques. Portanto, as evidên-
cias parecem suportar a hipótese de que os TRC fo-
ram usados como armas biológicas8.
Actualmente, o panorama existente relativo à con-
taminação de alimentos, nomeadamente cereais e 
derivados, por micotoxinas é justificativo de funda-
das preocupações por todos os responsáveis pela 
segurança alimentar. Na Europa, a ocorrência de mi-
cotoxinas em produtos alimentares, assim como de 
outros contaminantes que representam risco para a 
saúde pública (resíduos de pesticidas, metais pesa-
dos, poluentes orgânicos, microrganismos patogé-
nicos, etc.) é alvo de uma monitorização alargada 
a todos os países, cujos resultados podem ser con-
sultados semanalmente no site do Sistema de Aler-
ta Rápido para Alimentos e Alimentos para Animais 
(Rapid Alert System for Food and Feed - RASFF) da 
União Europeia. De 2002 a 2008 o número de no-
tificações RASFF relacionadas com micotoxinas au-
mentou consideravelmente (302-933), representan-
do durante este período, a categoria de perigo com 
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o maior número de notificações. Entre 2009 e 2011 
o número de notificações de micotoxinas sofreu
um ligeiro decréscimo (669-635), mas continua a 
corresponder à categoria de “perigo alimentar”
com um maior número de notificações. Duran-
te todos esses anos, as AFs têm sido as micoto-
xinas mais relatadas, seguidas pela Ocratoxina A 
(OTA) 9.
A crescente preocupação dos países quanto à 
presença de micotoxinas nos alimentos tem levado 
à elaboração de legislações cada vez mais rígidas no 
que concerne aos níveis máximos de micotoxinas 
permitidos.
Diferentes tipos de micotoxinas:
ocorrência e toxicidade
Entre o elevado número de micotoxinas conhe-
cidas, cerca de duas centenas pertencem à família 
dos Tricotecenos. Estes são maioritariamente pro-
duzidos por fungos do género Fusarium e ocor-
rem nas mais variadas matrizes, principalmente 
em cereais e seus derivados 10. Tal como a maioria 
das micotoxinas, os TRC são altamente estáveis ao 
aquecimento, não sendo eliminados durante o pro-
cessamento dos alimentos; além disso, são estáveis 
a pH neutro e ácido pelo que, consequentemente, 
não são degradados no estômago após ingestão11.
Esta família de toxinas está dividida em 4 grupos (A, 
B, C e D), de acordo com as suas semelhanças es-
truturais, sendo os mais relevantes os pertencentes 
ao grupo A (que geralmente apresentam maior toxi-
cidade), tais como as toxinas T-2 e HT-2 e o Diace-
toxiscirpenol (DAS), e as do tipo B, como o Deoxi-
nivalenol (DON) e o Nivalenol (NIV)10. A exposição 
aguda a elevadas doses de TRC pode causar uma 
série de efeitos tóxicos, tais como vómitos, diar-
reia e hemorragias, enquanto que uma exposição 
crónica a pequenas quantidades pode resultar em 
imunossupressão (aumentando a susceptibilidade a 
doenças infecciosas), anorexia, alterações neuroen-
dócrinas e anemia10. Estes compostos são citotóxi-
cos e potentes inibidores da síntese proteica, DNA e
RNA12.
As Aflatoxinas constituem um grupo de micoto-
xinas produzidas pelas espécies Aspergillus flavus, 
Aspergillus parasiticuse Aspergillus nomius13. Até 
ao momento, foram identificados mais de 20 tipos 
diferentes, sendo as Aflatoxinas B1 (AFB1), B2, G1 
e G2 as mais frequentes em alimentos. As Aflatoxi-
nas M1 (AFM1) e M2 são os principais metabolitos 
da AFB1 e AFB2, respetivamente, encontrando-se 
muitas vezes no leite de vacas que tenham comido 
ração contaminada. As AFs encontram-se principal-
mente em frutos secos, como amendoins, nozes, e 
amêndoas, no milho e outros cereais, em especia-
rias, ovos, leite e derivados10.  A AFB1 é a micotoxi-
na com maior carcinogenicidade conhecida, classi-
ficada pela Agência Internacional de Investigação 
sobre o Cancro (International Agency for Research 
on Cancer - IARC) no Grupo 1 de carcinogénicos 
(carcinogénico para humanos)14. Tem sido extensa-
mente associada à ocorrência de carcinoma hepato-
celular em humanos e existe evidência de que atua 
sinergicamente com o vírus da hepatite B15.
O grupo das Ocratoxinas inclui a Ocratoxina A 
(OTA), B (OTB), C (OTC) e os seus respetivos metil 
e etil ésteres, que ocorrem em vários produtos agrí-
colas, como cereais, cacau, café, especiarias e frutos 
secos. A mais estudada é a OTA, devido à sua pre-
valência e toxicidade, sendo classificada pelo IARC 
como possível carcinogénico para os humanos (gru-
po 2B)16. As OTs são primariamente toxinas renais, 
sendo o mais provável agente causal no desenvol-
vimento de nefropatias e tumores uroteliais em hu-
manos.12 Foram também descritas como citotóxicas, 
teratogenicas, imunossupressoras e hepatotóxicas 
em ensaios de laboratório e animais domésticos16.
As Fumonisinas são toxinas produzidas pelo 
género Fusarium, frequentemente encontradas em 
frutos secos, especiarias, cereais e derivados10. Fo-
ram já isoladas mais de 28 diferentes tipos, divididas 
nos grupos A, B, C e P11. A Fumonisina B1 (FB1) é 
Acta Farmacêutica Portuguesa  •  Vol. II N.º 1
Micotoxinas em Portugal: Ocorrência e Toxicidade    65 
a mais abundante e a mais tóxica, classificada pelo 
IARC como possível carcinogénio (classe 2B)15.
 Estas micotoxinas apresentam uma estrutura 
muito semelhante à esfinganina, o que sugere que 
o seu mecanismo de toxicidade esteja relacionado 
com a interrupção do metabolismo dos esfingolí-
pidos11. Estão implicadas no aparecimento de Leu-
coencefalomalácia em cavalos e no síndrome de 
edema pulmonar em porcos15. Nos humanos, pa-
recem estar associadas ao aparecimento de cancro 
esofágico e hepático, além dos seus efeitos terato-
génicos, responsáveis por defeitos de tubo neural 
(espinha bífida), devido à interferência na utilização 
do ácido fólico17,18.
A Zearalenona e os seus metabolitos perten-
cem ao grupo das micotoxinas estrogénicas não 
esteróides, extensamente distribuídas em produtos 
agrícolas. A sua toxicidade está maioritariamente 
associada à sua actividade estrogénica, pois atuam 
como agonistas que se ligam competitivamente aos 
recetores de estrogénio, induzindo efeitos estrogé-
nicos e anabólicos, como diminuição da fertilidade, 
vulvovaginites, feminização dos machos, entre ou-
tros12. Estão também associadas a efeitos hematotó-
xicos e genotóxicos11.
A Patulina é um contaminante comum de fru-
tas e sumos de frutas, como maçã, pêra e marmelo, 
ocorrendo também em cereais e vegetais (toma-
tes)6. Os seus teores são muito reduzidos nos pro-
cessos de fermentação durante a produção de vinho 
e de cidra, sendo também destruída na presença de 
sulfitos e de ácido ascórbico, frequentemente usa-
dos como conservantes10. Os sintomas agudos re-
sultantes do consumo de produtos contaminados 
com esta toxina incluem agitação, convulsões, ede-
ma, vómitos e ulceração intestinal, enquanto que 
para uma exposição crónica, existem evidências em 
animais da sua genotoxicidade, imunotoxicidade e 
neurotoxicidade19,20. Em humanos, os seus efeitos 
deletérios não são ainda claros, daí ser classificada 
pelo IARC no Grupo 3 (não considerada carcinogé-
nica para humanos) 6.
A contaminação de alimentos pela Citrinina 
(CIT) é pouco comum, quando comparada com as 
restantes micotoxinas. Esta micotoxina possui uma 
potente ação antibacteriana, não tendo, porém, che-
gado a ser usada como fármaco devido à sua toxici-
dade, estando associada a doença renal em muitos 
animais. É classificada pelo IARC no Grupo 3, por 
falta de evidência da sua carcinogenicidade em hu-
manos e animais21.
Além das acima referidas,existe ainda um gru-
po de micotoxinas designadas como emergentes, 
que foram descritas somente nas últimas décadas e 
que inclui a Moniliformina (MON), a Beauvericina 
(BEA), as Eniatinas (ENs) e a Fusaproliferina (FUS). 
A MON foi descrita pela primeira vez em 1973 e re-
presenta um importante contaminante de cereais, 
sendo encontrados níveis mais elevados no milho22.
De todas as micotoxinas emergentes esta é a que 
apresenta maior toxicidade aguda, responsável por 
sintomas como fraqueza muscular, dificuldades res-
piratórias e degeneração e necrose do miocárdio 23. 
Tem sido também associada ao desenvolvimento 
da Doença de Keshan, uma insuficiência do mio-
cárdio reportada em algumas áreas da China e Áfri-
ca do Sul, assim como à Doença de Kashin-Beck, 
uma osteoartropatia deformativa crónica endé-
mica na China10,22,24. Os mecanismos moleculares
responsáveis por esta toxicidade incluem a ini-
bição da oxidação do piruvato e α-cetoglutarato a ní-
vel mitocondrial, resultando em efeitos citotóxicos
para os linfócitos, esqueletomiócitos e cardio-
miócitos22.
A BEA e as ENs são micotoxinas estruturalmente 
muito semelhantes, apresentando propriedades io-
nofóricas, uma vez que atuam como transportado-
res de iões através das membranas, levando a alte-
rações das concentrações fisiológicas dos mesmos25.
Possuem uma ação citotóxica que pode levar à frag-
mentação do DNA e à apoptose, devido ao aumento 
intracelular da concentração de cálcio, e são inibido-
res específicos da acil-CoA:Colesterolaciltransferase 
(ACAT)22,26.
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A FUS é outra micotoxina emergente, acerca da 
qual ainda se sabe muito pouco. Apenas resultados 
de estudos in vitro em plantas, insetos e culturas 
celulares permitem tirar algumas conclusões acer-
ca da sua possível toxicidade, tendo evidenciado 
as suas propriedades fitotóxicas27, toxicidade para 
Artemis salina e células de mamíferos (linfócitos 
B)28 e ação teratogénica em embriões de galinha29.
Porém, existe ainda um número insuficiente de
dados de toxicidade, particularmente dos seus
efeitos crónicos para avaliar o impacto na saúde
humana.
Recentemente tem sido dada cada vez mais im-
portância à presença de micotoxinas que se encon-
tram naturalmente conjugadas com outras molécu-
las como a glicose, glutationa e ácido glucurónico, 
também designadas por micotoxinas “mascaradas”. 
As micotoxinas conjugadas podem apresentar con-
siderável toxicidade, em alguns casos superior à da 
micotoxina precursora, embora grande parte das 
mesmas se encontre ainda por identificar. Refira-se 
como exemplos de conjugados glucosídicos o De-
soxinivalenol-3-glucosídeo (DON-3-G), a Zearaleno-
na-4-glucosídeo (ZEN-4-G) e o Fusarenon-X-gluco-
sídeo (FUS-X-G), os quais, apesar de apresentarem 
menor toxicidade, após ingestão sofrem hidrólise 
no tracto gastrointestinal, libertando a toxina pre-
cursora. As formas “mascaradas” podem contribuir 
significativamente para o teor total de micotoxinas 
nos alimentos, sendo necessário começar a dar-lhes 
a devida atenção, nomeadamente através do de-
senvolvimento de metodologias analíticas que per-
mitam a quantificação da totalidade de micotoxina 
presente (livre + conjugada)30.
Legislação
Como referido anteriormente, as micotoxinas 
surgem nas mais variadas matrizes, mas com parti-
cular incidência em cereais e seus derivados, como 
farinhas, pão, cereais de pequeno-almoço, etc. Ora, 
sendo os cereais uma importante fonte de alimento 
para humanos e animais, a contaminação destes e 
outros produtos com micotoxinas torna-se um sério 
problema, que necessita de ser alvo de ações abran-
gentes de monitorização e controlo e, adicional-
mente, de legislação que estabeleça limites máximos 
permitidos. A nível mundial, o Comité Conjunto de 
Peritos em Aditivos Alimentares (Joint Expert Com-
mittee on Food Additives- JECFA) das Nações Unidas 
(World Health Organisation - WHO) e a FAO são os 
organismos responsáveis pela avaliação dos riscos 
associados à contaminação dos alimentos com mico-
toxinas, enquanto que na União Europeia a entidade 
responsável é a Autoridade Europeia para a Segu-
rança Alimentar (European Food Safety Authority- 
EFSA), que emite pareceres à Comissão Europeia.
A nível europeu, estão legalmente fixados 
limites máximos para as AFs, OTA, PAT, DON, ZEN 
e FMs em vários géneros alimentícios. Para a DON, 
ZEN e FMs os limites estabelecidos são quase exclu-
sivamente para cereais, enquanto que para as AFs 
estão regulados também os níveis em frutos secos 
(amendoins, amêndoas, pistachos, avelãs, entre ou-
tros), leite e especiarias e para a OTA também em 
café e em vinhos. No que diz respeito à PAT, estão fi-
xados limites máximos em derivados de maçã, como 
sumos e produtos sólidos (compota e puré para lac-
tentes e crianças)31.Também os produtos destinados 
a alimentação animal possuem níveis máximos es-
tabelecidos para a DON, ZEN, OTA, AFB1 e FMs32,33.
Como se pode verificar, grande parte das mi-
cotoxinas não possuem ainda limites máximos esta-
belecidos e, atendendo ao facto destas constituírem 
um importante problema de saúde pública, são ne-
cessários mais estudos de forma a avaliar a sua toxi-
cidade a fim de estabelecer limites de contaminação, 
de modo a garantir a segurança dos consumidores.
Ocorrência em Portugal
São vários os autores que têm avaliado a pre-
sença das micotoxinas em alimentos à venda no 
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nosso país, na sua maioria cereais e derivados como 
se pode observar na Tabela 1. Paíga et al. (2012)34, 
Bento et al. (2009)35 e Juan et al. (2008)36 avaliaram 
a presença da OTA em vários tipos de pão, tendo en-
contrado um elevado número de amostras contami-
nadas, embora todas elas abaixo do limite estabele-
cido. Já no estudo realizado por Lino et al. (2007)37, 
relativo à determinação de FMs em broa, o teor má-
ximo encontrado foi de 550 µg/kg (FB1+FB2), o que 
excede bastante o limite estabelecido pela legislação 
(200 µg/kg). Do mesmo modo, Silva et al. (2007)38 
ao avaliar o teor de FMs em milho e derivados en-
contraram amostras de farinha de milho e de milho 
doce cuja contaminação ultrapassava os teores máxi-
mos da legislação. Cunha e Fernandes (2010)39 ava-
liaram a presença da ZEN e vários TRC em cereais 
de pequeno-almoço e farinhas, tendo encontrado 
teores de ZEN superiores ao fixado pela legislação 
nos cereais de pequeno-almoço. A AFM1 foi deteta-
da em leite no trabalho desenvolvido por Duarte et 
al. (2013)40 em níveis que excedem o limite máxi-
mo permitido, assim como em farinhas e fórmulas 
lácteas (Alvito et al., 2010)41. Também vários outros 
produtos para crianças à base de maçã apresentaram 
contaminações com PAT, embora dentro dos limites 
estabelecidos pela legislação (Cunha et al., 2009)46. 
A contaminação de alimentos destinados a bebés e 
crianças é bastante preocupante, já que as estas re-
presentam uma população mais vulnerável, devido 
em parte à sua fisiologia e à sua dieta bastante restri-
ta, sendo que qualquer contaminante representa um 
risco superior para a sua saúde. Quanto às micotoxi-
nas emergentes, são ainda escassos os trabalhos por-
tugueses. Blesa et al. (2012)42 estudaram a presença 
de ENs e BEA em produtos derivados de cereais e 
verificaram a existência de um número considerável 
de amostras positivas, o que demonstra o real pro-
blema que estas micotoxinas representam e acerca 
das quais se sabe tão pouco. Por último, tendo em 
conta os trabalhos realizados em rações de animais, 
o número de amostras contaminadas é significativo, 
algumas delas com teores que ultrapassam os níveis 
máximos autorizados. Isto pode colocar em risco a 
saúde dos consumidores, uma vez que as micoto-
xinas ingeridas através de rações contaminadas são 
posteriormente encontradas em vários produtos de 
origem animal, como ovos e leite e seus derivados 
(queijo, iogurtes, etc).
Conclusão
A exposição humana a micotoxinas resultante 
da ingestão de alimentos contaminados pode ser 
considerada uma questão de saúde pública, tendo 
em conta a grande quantidade de produtos agríco-
las que entram na cadeia alimentar animal e humana 
com níveis excessivos destes contaminantes. O ní-
vel actual dos conhecimentos científicos e técnicos, 
assim como os melhoramentos introduzidos nas 
técnicas de produção e armazenamento, têm con-
tribuído para uma redução das contaminações, não 
permitindo, porém, eliminar totalmente a presença 
de micotoxinas nos alimentos. Uma vez que não é 
possível evitar o seu aparecimento ou eliminá-las 
completamente dos alimentos torna-se imprescin-
dível a adoção de medidas preventivas adequadas, 
que passam por uma efetiva monitorização dos seus 
teores, de forma a reduzir o risco para os consumi-
dores.
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Lista de Abreviaturas
15AcDON – 15-Acetil-Deoxinivalenol
AFB1 – Aflatoxina B1
AFB2 – Aflatoxina B2
AFG1 – Aflatoxina G1
AFG2 – Aflatoxina G2
AFM1 – Aflatoxina M1
AFM2 – Aflatoxina M2
AFs – Aflatoxinas
BEA – Beauvericina
CIT – Citrinina
DAS – Diacetoxiscirpenol
DON – Deoxinivalenol
EFSA –  European Food Safety Authority
ENs – Eniatinas
FAO – Food and Agriculture Organization
FB1 – Fumonisina B1
FB2 – Fumonisina B2 FMs – Fumonisinas
FUS – Fusaproliferina
FUS-X – Fusarenon-X
IARC – International Agency for Research on Can-
cer
JECFA – Joint Expert Committee on Food Additives
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MON – Moniliformina
NIV – Nivalenol
OTA – Ocratoxina A
OTs – Ocratoxinas
PAT – Patulina
RASFF – Rapid Alert System for Food and Feed
TRC – Tricotecenos
WHO – World Health Organisation
ZEN – Zearalenona
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